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Verfahren zur Herstellung und Aufbewahrung einer Panier 
masse Uber einefn langeren Zeitraum 



Die Erflndung betrlfft ein Verfahren zur Herstellung und 
Aufbewahrung elner Panlermasse Uber einen langeren Zeit- 
raum zur Verwendung bei Flelsch, wie Kotletts bzw. Schnlt; 
zel » Flsch od.dgl. 

Es 1st selt langem bekannt, Bratstucke In geschlagenem 
El, Mehl Oder gerlebener Semmel umzuwenden, woduroh die 
Krustenblldung gefCrdert wlrd. Man sprloht hler vom sog. 
Panleren. Im elnschlagigen Ilandel wlrd Panlermehl, abge- 
packt In klelnen Mengen, zum Kauf angeboten* 

■ 

Beira Panleren von Bratstiicken aus Flelsch. oder Plseh 
wlrd eln Arbel tsaufwand erforderllch, der In keinem Ver- 
h&ltnis zum Erzlelten steht. Vor dem Panleren mufi dem 
Panlermehl eln Zusatz von Gewiirzen (Pfeffer und Salz) 
zugefugt werden. Das er forderllohe Panlermehl als solches 
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wird auf einen flaclien Teller od.dgl. ausgebrei tet • Auf 
einem zweiten Teller od.dgl. befindet slch das gesciila- 
gene Ei • Die Menge an P.iniermehl und gesehlagenen Eiern 
riclitet sich nach der Anzahl der Jirotstuoke aus Fleisoh 
Oder Fisoli. Naoh dero Wdlzen der zu bratenden Stlicke wie 
vorbenannt in der gesehlagenen Eiermasse wird das zu 
bratende Fleisch- Oder FischstUck in das Paniermchl ge- 
legt und umgewendet. Das llratstuek weist nunmehr eine 
Kruste auf, welche das Dratstiick umsclilieOt. Infolge 
der Krustenbildung bleibt der Saft in dem Fleisoh- od. 
Fischstiiek erhalten. 

4 

« 

Vie schon vorerwahnt ist ein Panieren nit deni bekannten 
Panieroehl in Verbindung rait gesehlagenen Eiern nicht die 
ideale LOsung. Ilinzu komcit noch, dad die Ilausfrau Panier- 
mehl eingekaufty aber die erf order lichen Zutaten wie 
Eier und Gewiirze vergessen hat. 

Hier nun eine Abhilfe zu schaffen hat der Erfinder slch 
zur Aufgabe gestellt. Nach dem er f IndungsgemSOen Ver- 
fahren wird die gestellte Aufgabe dadurch gelost, dal) in 
eine Gewichtsraenge von f einzernablenem VeiRbrot od.dgl« ein 
Zusatz von Ilaft- und Geschnacksmitteln in Form von Frisch- 
elern» Eipulver. GewUrzen od.dgl., deren Menge vorbe- 
stinnt ist, hlneingeknetet wird, so daS das feingemahle- 
ne Gut und der Zusatz eine hoaogene Verbindung erfahren, 
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sodann die sich ergebende Paniernasse in halbf liissigem 
bzw. brciisem Zustand in Kuiiststof f taelialter oder -beu- 
tel abgepackt wird, vobei der rait Paniernasse gefdllte 
liehalter oder Heutel vbllig vakuumiert, anschlieOend 
rait ca. 30 bis 80 fi reinen entkeimtem Stickstpff , rei- 
nam Sauexstofl oder einera anderen Lebensmittelzulassi- 
gen Gas od.dgl. begast und luftdicht verschweiBt oder 
die Paniermasse getrocknet und zeruiahlen in luftdichte 
Kuiiststof fbehiilter oder Beutel abgepaokt wird. 



Die nachstehende Beschreibung dient der Erlauterung 
des erfindungsgemaUen Verfahrens. Nacb diesem Verfnhren 
wird in eine Gewichtsmenge von f einzermahlenem WeiB- 
brot ein Zusatz von Ilaft- und GesclimacUsrai 1 1 eln einge- 
bracbt. Das f eingemahlene Brot und die Zusatzmitt el wer- 
den in einem Miscligerat derart vermengt, dali das gerie- 
bene oder genahlene Weiftbrot od.dgl. mit den Haft- und 
Geschmacksmitteln eine homogene Verbindung erfahrt* Der 
Zusatz kann aus Prischeiern, Eipulver und Gewiirzen be- 
stehen, wobei die Gewichtsmenge dieser Mittel vorbe- 
stimrot ist. 



Die sich nach dera Mischvorgang ergebende Masse wird 
anschlieOend in halbf lussigem oder breiigem Zustand in 
cntsprechende Kunststof f behalter oder -beutel abgefiillt 
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Der Behiilter oder Beutel wird vorlier vulliK vakuiinilert 
und ansclilleBend mit ca. 30 bis 80 reinem entkeim- 
teni Stickstoff, reineia Sauerstoff bzw, eineci nnderen 
Lebensroit telunschadlicheni Gas od^dgl. begnst. Aii- 
schlieOend wird der so gefUlite BehHlter luftdlcht 
ver scliweiBt « 

Es besteht desweiteren die Mog 1 ichke it , die Pcinier-Tias- 
se in entsprechendoi Vorr ichtungen wie Tr ockenkamroer n 
od.dgl* zu trocknen und diese getrocknete Paniermasse 
dann zu zermahlen. Das zerniahlende Gut, sprich Panier- 
masse, wird ansczilieBend in luftdichte Beutel abge- 
packt und gelangt so in den Handel. 

Die Paniermasse y herges telii.t nacli dem er f IndungsgemaBen 
Verfahren, erfordert keine groBen Vor ber eitungen und 
Iiilfsmittel . Die Bratstucke ans Fleiscii, Fisch od.dgl^ 
iverden zum Panieren lediglich angefe ichtet und dann 
in der Paniermasse gewalzt. Piir das Panieren werden kei- 
ne veiteren Zusatze erf order lich. Durch die erfindungs- 
gemaBe Paniermasse wird der Hausfrau oder den ent- 
sprechenden Gewerbebatr leben wie Kantlnen, GroBkUchen 
od.dgl. das Panieren von Bratstucken aus Fleisch, Fisch 
od.dgl. sehr erleichtert, da der urastandliche Arbeits- 
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gang cler Panierung jetzt wesentlich vereinlacht ist. 
So entfallt z.B. das Beiraengen. von Gewurzen. Auch 
Mxrd nur eine Walzung der Bratstucke erf order lich. 

Alles in allem dorf der Erfinder fiir sich in Anspruch 
nehmeHy eine Paniermasse offenbart zu haben, die der 
Pnierung vdllig neue Aspekte verleiht. 
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Pa t entans pruch 



Verfahren zur Ilerstelluns unci Aufbewahrung einer Ta- 
niermassc liber eineu langeren Zcitraum zur VerweiKiung 
bci Fleisch, wie Kotletis bzw. Schnitzel, Pisch od.dirl* 
dadurcli gekennzclchnct, dnf^ in 
eine Gewichtsmenge von f einzerQahlenem S'ciObrot od.dgl. 
ein Zusatz von Ilaft- und Geschnacksmi t tcln in Forra von 
Frischeiern, Eipulver, Gewiirzen od.dgl., dercn ^Icnfje 
vorbes t immt ist, hineingeknetet wird, so da.'J das fein- 
gemahlene Gut und der Zusatz eine homi.gene Vor Tn' nvlung 
crfahren, sodonn die sich er/rebende Paniermasse in 
halbf lussige»n bzw. breiige!n Zustand in Kunststoff* 
beh^lter oder -beutel ab<Erepnci:i wird, ii'obei dor niit 
Panierraasse gefulltc BcliUlter eder Doutel vcillig vaku- 
UDiiert, anschlieaend lait ca. 30 bis 80 % reinen ent- 
keimtem Stickstoff, reinen Sauerstoff oder cinem ande- 
ren Lcbensmittelzulassigen Gas od.d^l. begast und luft- 
dicht verschi^eiOt oder die Panierraasse getrocknet und 
zermahlen in luftdichte Kuns tstof f behalter oder Beutel 
abgepackt wird. 
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